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Большое количество исследований указывают на 
антиоксидантные свойства фенольных веществ растений, что 
является важным аргументом для увеличения доли плодов и 
овощей в питании человека [1-3]. Фенольные вещества также 
играют существенную роль и для поддержания иммунитета самого 
плода при его хранении. Однако при хранении плодов и овощей 
содержание этих соединений существенно уменьшается [4]. 
Поэтому проблема стабилизации содержания фенольных веществ 
при хранении плодоовощной продукции является актуальной. 
Плоды огурцов и кабачков характеризуются невысоким 
уровнем фенольных веществ, в небольшом количестве содержатся 
кукурбитацины, лютеолин, кемпферол, кверцетин, феландрен, 
кариофиллен, фенольные кислоты -кофеиновая, ванилиновая, 
сирингиновая, феруловая, протокатехиновая, транс- Р-кумариновая 
[3-5]. 
Целью исследований было изучение влияния обработки 
антиоксидантными препаратами фенольного характера на 
динамику фенольных веществ в кабачках и огурцах при хранении. 
Исследования проводились на кафедре технологии 
переработки и хранения продукции сельского хозяйства 
Таврического государственного агротехнологического университета 
в 2006-2011 годах. На хранение закладывали плоды огурцов 
гибрида Маша F1 двух размерных групп: длиной 9…11 и 11…14 
см., плоды кабачков гибридов Кавили и Тамино F1 в технической 
степени зрелости длиной от 16 до 26 см. Для хранения отбирали 
плоды без механических повреждений, отвечающие требованиям 
стандартов.  
Хранили плоды огурцов при температуре 8±0,5°С, кабачков 
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при температуре 7±0,5°С, относительная влажность 95±1%. В 
качестве контроля принимали необработанные плоды. Опытные 
варианты плодов обрабатывали комплексным антиоксидантным 
препаратом на основе водного экстракта хрена, дистинола, 
лецитина (Хр+Д+Л) [6]. Содержание полифенолов в препарате 
112±10 мг/100 г. 
Сумму фенольных веществ определяли по ДСТУ 4373:2005, 
используя реактив Фолина-Дениса.  
Гибрид кабачка Тамино имеет темно-зеленую окраску, и 
содержание фенольных веществ в этих плодах значительно выше, 
чем у белоплодного гибрида Кавили (табл.1).  
 
Таблица 1. 
Содержание фенольных веществ в плодах кабачка при хранении с 
использованием антиоксидантов, мг/100г. 
 
Гибрид Вариант Период хранения, сутки  
1 5 10 15 20 
Кавили контроль 4,68 15,48 16,44 24,64 29,16 
Хр+Д+Л 4,96 12,20 18,24 18,76 
Тамино контроль 7,15 10,55 16,37 17,70 24,60 
Хр+Д+Л 9,40 14,88 17,40 22,93 
 
При хранении кабачков обоих гибридов содержание 
фенольных веществ постоянно возрастает. Как контрольные, так и 
опытные плоды стабильно накапливали полифенолы, и снижения 
их уровня не происходило даже при съеме с хранения. Такая 
особенность плодов кабачка объясняется образованием 
огрубевшей кожицы, содержащей лигнин и суберин [6]. Однако, 
плоды обработанные антиоксидантным комплексом демонстрирую 
снижение темпов накопления фенольных веществ. 
Такая же зависимость отмечена и для плодов огурца 
размерной группы 11..14 см (табл. 2). В конце хранения количество 
полифенольных соединений превышает начальное значение 
практически вдвое. Применение антиоксидантной композиции 
также ингибирует накопление фенольных веществ. 
Динамика фенольных веществ при хранении огурцов 
размером 9…11 см имеет совершенно противоположную 
направленность. Более мелкие плоды неспособны к дозреванию и 
уровень фенольных веществ в таких овощах от начала хранения 
снижается стремительными темпами. В плодах опытной группы 
темпы разрушения полифенолов замедляются.  
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Таблица 2. 
Содержание фенольных веществ в плодах огурцов при хранении с 
использованием антиоксидантов, мг/100г 
 
Длина 
плода 
Вариант Период хранения, сутки  
1 5 10 15 20 
9…11 см контроль 27,02 17,40 10,56 5,88 2,81 
Хр+Д+ Л 23,25 21,17 14,34 12,15 
11…14 
см 
контроль 15,55 21,65 22,69 24,84 28,40 
Хр+Д+ Л 18,74 21,36 23,12 24,82 
 
В результате исследований выявлены закономерности в 
динамике фенольных соединений при хранении плодов кабачка и 
огурца с применением антиоксидантов. Использование 
комплексных антиоксидантов позволяет стабилизировать процессы 
накопления полифенолов в плодах кабачка и огурцов длиной более 
11 см., и распада фенольных веществ в огурцах длиной до 11 см., 
что свидетельствует о замедлении процессов старения плода и 
возможности получения продукции высшего качества после 
хранения.  
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